





1.1. Latar Belakang 
Tanaman siwalan merupakan salah satu tanaman yang disebut sebagai 
tanaman multi fungsi. Karena hampir semua komponen dari tumbuhan tersebut 
dapat dimanfaatkan oleh masyarakat. Adapun komponen yang bermanfaat 
tersebut adalah akar, batang, daun, buah dan bunga (untuk diambil niranya) yang 
merupakan produksi tanaman siwalan terpenting  bagi masyarakat. Menurut 
Kuntowijoyo (2017) seluruh bagian dari pohon siwalan dapat dimanfaatkan 
kemudian diolah agar  lebih bermnafaat bagi kehidupan. Contohnya pada bagian 
daun, dapat dijadikan badan dasar  pembuatan tikar, keranjang, timba, dan mainan 
anak-anak. Batang pohon siwalan dapat digunakan bahan bangunan dan bahan 
pembuatan meja kursi. Bunga tanamn siwalan banyak dimanfaatkan masyarakat 
untuk diambil nira. Nira siwalan dapat diolah menjadi minuman segar, selain itu 
juga diolah sebagai cuka dan minuman beralkohol (Tuak).  Buah tanaman siwalan 
dikonsumsi oleh masyarakat. Tanaman siwalan termasuk jenis tanamn palem-
paleman tumbuh melimpah disepanjang teluk Persia samapi asia tengara atau 
tumbuh didaerah teropis, tidak terkecuali jawa timur. Tanaman siwalan tersebar 
dipantai utara jawa timur, yaitu daerah tuban, lamongan, gersik, situbondo, dan 
pulau Madura. 
Nira diperoleh dengan menyadap tongkol bunga jantan dan betina yang 
telah mencapai ukuran panjang tertentu sebelum bunganya mekar. Nira yang 
disadap dari bunga jantan pohon lontar (siwalan) dan cairan ini mengandung gula 
antara 10-15% (Irmayuni, Nurmila, & Sakinah, 2018). Kebanyakan masyarakan 
mengolah nira siwalan menjadi produk yang dapat digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan gula merah Selain dijadikan bahan baku pembuatan gula, juga dibuat  
minuman segar (Legen), yang merupakan minuman khas daerah tempat 
tumbuhnya tanaman siwalan. Minuman penyegar yang terbuat dari nira siwalan 
sangat digemari oleh masyarakat. Akan tetapi nira ini sangat terbatas sekali 




nira siwalan mengandung kadar gula tertentu, yaitu sukrosa, glukosa, fruktosa 
serta karbohidrat (Mardiyah, 2017). Dengan adanya kandungan sukrosa yang 
cukup tinggi pada nira siwalan dapat menjadi media atau substrat yang baik untuk 
pertumbuhan mikroorganisme (Hasanah, Rahman, & Hidayati, 2016). Aktivitas 
mikroorganisme tersebut dapat menyebabkan perubahan-perubahan fisik seperti 
kemanisan, kejernihan, aroma, dan rasa. Begitu juga perubahan kimia seperti pH 
dan kadar alkohol (Aditiano, Ginting, & Lubis, 2017). Hal ini menyebabkan nira 
siwalan (Borassus flabellifer) memiliki daya simpan 1-2 hari. Apabila setelah 3 
hari minuman tersebut jika dikonsumsi akan berdampak negatif karena dapat 
memabukkan atau memiliki kandungan alkohol, artinya nira siwalan sudah 
mengalami fermentasi karena mikroorganisme.  
Nira siwalan yang belum terfermentasi atau belum mengandung alkohol 
pada dasarnya mengandung sejumlah mikroba baik berupa ragi (Saccharomyces) 
maupun bakteri (Lactobacillus). Saccharomyces dapat menghasilkan etanol dan 
Lactobacillus menghasilkan asam selama fermentasi berlangsung. Fermentasi 
pada nira siwalan (Borassus flabellifer) ditandai dengan rasanya yang asam, 
berbuih, dan berlendir karena aktivitas mikroba yang memfermentasi gula 
(Hasanah, 2016).  Karena nira siwalan (Borassus flabellifer) cepat mengalami 
fermentasi atau hanya memiliki daya simpan relatif singkan perlu adanya 
penanganan yang lebih baik agar nira siwalan memiliki daya simpan yang lama. 
Salah satu cara yang digunakan untuk menigkatka keawetan nira siwalan 
(Borassus flabellifer) sebagai minuman segar adalah dengan cara menambah 
bahan pengawet dan dilakukan pemanasan setiap hari. Beberapa peneliti lain 
memanfaatkan bagian tanaman sebagai bahan antibakteri terhadap nira siwalan, 
seperti pemanfaatan biji kelengkeng (Aqüicultura, 2018). Selain biji kelengkeng 
beberapa pengawet alami yang dapat ditambahkan oleh para penyadap nira 
siwalan untuk menghambat laju fermentasi nira, yaitu penggunaan kulit manggis, 
kulit buah langsat, kulit pohon langsat, kayu atau getah nangka dan papaya 
(Aditiano, 2017).  Selain bahan diatas menurut Naufalin (2012) daun jambu biji 
dapat digunakan untuk membunuh dan menghambat pertumbuhan bakteri, 




pengawet nira.  Dalam penelitian Hasanah (2016) menggunakan daun jambu biji 
dengan penambahan larutan kapur sebagai kualitas nira siwalan. Penggunaan 
metode maserasi digunakan sebagai metode mengekstrak daun jambu biji. Selain 
penambahan bahan pengawet alami Mardiyah (2017) menggunakan lama 
pemanasan untuk meningkatkan kualitas nira siwalan.  
Penelitian penggunaan  daun jambu biji sebagai bahan penurunan laju 
fermentasi pada nira siwalan perlu dilakukan karena masyarakat masih belum 
mengetahui bahwasannya daun jmabu biji dapat dijadikan sebagai penurunan laju 
fermentasi, sehingga nira siwalan akan memiliki daya simpan yang cukup lama, 
agar tidak merugikan petani nira siwalan dalam penjualan dan pengolahannya. 
Dengan penggunaan metode yang relative mudah dan dapat dilakukan oleh para 
petani nira siwalan. Penggolahan daun jambu biji sebagai pengawet nira perlu 
dilakukan untuk menjadi informasi baru bagi petani penyadap nira siwalan. 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penelitian ini diharapkan dapat 
menjadi sarana belajar biologi. Dapat dilihat dari aspek pendidikan, hasil 
penelitian mengenai pemanfaatan daun jambu biji (Psidium guajava ) sebagai 
penurunan laju fermntasi nira siwalan (Borassus flabellifer). Oleh sebab itu 
penelitian ini memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai pembelajaran biologi 
kelas IX K13 pada K.D 3.7 Menerapkan konsep bioteknologi dan peranannya 
dalam kehidupan manusia. K.D 4.7 Membuat salah satu produk bioteknologi 
konvensional yang ada di lingkungan sekitar. Berdasarkan pembelajaran diatas 
dari hasil penelitian yang dihasilkan dapat digunakan sebagai sumber informasi 
ilmiah dan refrensi bagi guru dan siswa untuk dijadikan LKPD dalam pembuatan 
salah satu produk bioteknologi. 
1.2 Rumusan Masalah 
1. Adakah pengaruh berbagai konsentrasi ekstrak daun jambu biji (Psidium 
guajava) dan lama penyimpanan terhadap kandungan kadar alkohol pada 
nira siwalan (Borassus flabellifer)? 
2. Adakah pengaruh berbagai konsentrasi ekstrak daun jambu biji (Psidium 





3. Adakah pengaruh berbagai konsentrasi ekstrak daun jambu biji (Psidium 
guajava) dan lama penyimpanan terhadap total gula pada nira siwalan 
(Borassus flabellifer)? 
4. Apakah hasil penelitian tentang pengaruh berbagai konsentrasi ekstrak daun 
jambu biji (Psidium guajava) terhadap total gula pada nira siwalan 
(Borassus flabellifer) dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar biologi 
kelas IX? 
1.3. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui apakah ada pengaruh pemberian berbagai konsentrasi 
ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava) dan lama penyimpanan terhadap 
nilai kadar alkohol pada nira siwalan (Borassus flabellifer). 
2. Untuk mengetahui apakah ada pengaruh pemberian berbagai konsentrasi 
ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava) dan lama penyimpanan terhadap 
nilai pH pada nira siwalan (Borassus flabellifer). 
3. Untuk mengetahui apakah ada pengaruh pemberian berbagai konsentrasi 
ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava) dan lama penyimpanan terhadap 
nilai total gula pada nira siwalan (Borassus flabellifer). 
4. Untuk mengetahui apakah hasil penelitian tentang pengaruh pemberian 
berbagai konsentrasi ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava) terhadap 
penurunan laju fermentasi pada nira siwalan (Borassus flabellifer)  dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber belajar biologi kelas XII. 
1.4. Manfaat Penelitian 
1.4.1. Secara Teoritis 
1. Memanfaatkan daun jambu biji (Psidium guajava) sebagai penurunan 
laju fermentasi yang disebabkan oleh mikroorganisme dalam Nira 
siwalan (Borassus flabellifer). Atau dapat diartikan bahwa daun jambu  
biji (Psidium guajava) dapat dijadikan pengawet alami. 
 
1.4.2. Secara Praktis 
1. Bagi Masyarakat 
Untuk menanbah pengetahuan bagi masyarakat abhwasannya daun 




laju fermentasi nira siwalan (Borassus flabellifer). Khususnya bagi 
penjual minuman nira siwalan atau legen, sehingga dapat menjual 
minumannya dalam jangka waktu yang agak lama. 
2. Bagi Peneliti  
Untuk menambah wawasan dan pengetahuan baru. Bahwasannya untuk 
menurunkan laju fermentasi nira siwalan dapat memanfaatkan bahan 
alami yaitu dengan menggunakan ekstrak daun jambu biji. 
3. Bagi Dunia Pendidikan  
Dapat diimplementasikan dalam pembelajaran praktikum mata 
pembelajaran biologi kelas XII dalam pembuatan salah satu produk 
bioteknologi yang ada pada lingkungan sekitar. 
 
1.5. Batasan Penelitian 
Batasan penelitian dalam penelitian yang dilakukan adalah : 
1. Ekstrak yang dibuat menggunakan bahan daun jambu biji (Psidium 
guajava) pada bagian pucuk daun sampai daun ke-10. 
2. Metode ektrasksi yang digunakan adalah metode infusa. 
3. Daun jambu biji (Psidium guajava) yang diambil sebanyak 2 kg untuk 
dijadikan ekstrak. 
4. Konsentrasi yang digunakan 10%, 14%, dan 18%. 
5. Nira siwalan (Borassus flabellifer) yang diambil merupakan nira yang 
baru disadap. 
6. Umur tanaman siwalan yang digunakan sudah mencapai >40 tahun. 
7. Kontrol yang digunakan adalah nira siwalan tanpa diberi ekstak daun 
jambu biji. 
8. Parameter yang diamati meliputi kandungan kadal alkohol, pH, Kadar 
gula dan organoleptik (Warna, kekeruhan, aroma dan rasa) dalam nira 
siwlaan (Borassus flabellifer), pengecekan dilakukan setiap hari ke-4, 
hari ke-6 dan hari ke-8. 





10. Pengujian dilakukan  pada  suhu ruangan, dan  sampel penelitian 
disimpan pada suhu 5-10˚C.  
 
1.6. Batasan Istilah 
Untuk menghindari timbulnya pengertian ganda maka penulis perlu 
memberikan definisi sebagai berikut : 
1. Ekstrak adalah sediaan kering, kental, atau cair yang dibuat dengan cara 
mengambil sari simplisisa menurut cara yang tepat dan penggunaan 
pelarut yang sesuai. Pelarut dapat diuapkan dan massa atau berbentuk 
serbuk (Depkes RI, 2000) 
2. Nira siwalan adalah hasil penyadapan tandan bunga jantan yang 
megandung banyak nutrisi seperti protein, mineral, air dan karbohidrat 
(Ismawati, 2019). 
3. Fermentasi merupakan proses alami yang dilakukan mikroorganisme 
yang dapat memferentasi gula dan mengubahnya menjadi alkohol dan 
CO2 (Lempang & Mangopang, 2012). 
 
 
 
